NIXON & VfiNDERHYE PC4 Fax:703-816-4100 



Feb 13 2004 13:19 P. 05 



Low alcohol fermented drinks derived from veaof^hio. 

production. "cnvea rrom vegetables, and process for their 



Patent number: 
Publication date 
Inventor: 
Applicant: 

CJasstflcatlon: 

- International: 

- european: 



EP0390687 
1990-10-03 

PARFAIT AUBERT (FR); GAL2Y PIERRE (FR); FAHRASMANE LOUfS (FR^ 
AGRONOMIQUE INST NAT RECH (FR) ^^^'^ANE LOUfS (FR) 



C12G3/02 
C12G3/02 

Application number: EPI 9900400857 19900329 
Priority number(s): FR1 989000431 1 19890331 



Also publish I 
S FR264 

Cited documi 

1 GB426 
g EP024 
JP610 



Abstract of EP0390687 

irKJCuMoR of Ihe aforemenlioned pSSroreSlS wSh iT^"^"^" fermenlaSon Is carried oul b 
productive power, the fermenting ability ofSX^ ™"f!'°?^ 'W^^ "aving low alcohc 

strength of between 1 and 4 degrees Gay-LusSo dSSn ^TrS' " f °" ''^^ ^ = 

The ,„.en„on also relates to ferUed dLS^nXli^lSSlSS^Sr'- 
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BO.SSONS.HHMHNTHHSPA.B.HMH^...c™ 

et .'fjToZ^rZS:::^''' ' '"■■^'""'^ '^^'"^"•^^ '-"'--^ ^-o«s..s . ^asa v.g.ta.x 

fruits. spontanee s operant grSce aux tevures pMsentes sur la surface de divers 

A la suite des travaux de PASTEUR au iQfrm. i 
fermemationaJcooliqueont^te studies. microorganismes responsables de la 

Divers riifcroorganisfnes ont pu alr,si §1re mis en Evidence, notamment • 

champagnisatlon. wnmcation et S.frflg///s qui intervient dans le processus de 

ne. ou p^d-p"! o?ra=rvSrr.^^^^^ - ~ per.a- 

c^n^XnZ ZZ'rT. " ^ -P^^i--' - .^oi. groupes de 

On distingue : 

-^.es lavures ascosporog.r«a. rattach.es aux Ascomyoe.e,. dont font partie no,a.n,ent las SacCsrcy^ 
' taVfl!"^ ballistosporoglnes, ratfach^es aux Basidiortiycetes 

XcTeT -»'~^''-9enes. rattacMes aux champignons ,mparta.,s. don. font notan,n,en. par^e tes 

disi^t^fe'SsXIr^^^^ Hsns.nfss,ors. ,a 

pseudomycellums. n™mme«,t au niveau de la tomnation des spores et des 

Les ievures de vinificSr«mtennl; T ^ ^ 'r^Qi^emment un aspect biapicule. 
moots de raisin et Z^p^^ttTllZ lZ h ^""^'^'^"^ "atureilemen, dans les 
espfeces de Ievures di«drenteTdans ,e S^^^^ 'T?' °" " '^'^"^ 

fermentation est doming par Kloeckera Zk:uZT'JffTrlnll f ^ "^but de la 

puis Saccharomyces rosei appararentrifSb^^^f i f^^ ''"'f''^'''*"' ^* ^'^"""'^^ 
farnientation :cettederni6reest domLrpari cJevL^! la fermentation et la prlncipale periode de 
cerevfsfae et S. bayanus. U succession tSJL indfnfi.T"^ termentadon par 5. 

I'alcool ; au fur et S mesure cue la «^„° „„rr^.?^^^ 

meurent/f/oecterasSl'^Sn^^eTde^^^^^^^^^^ T-"^"*^- '^^ '^^"^ »°'--tes 

4-5 degr^s de Gay-Lussac (un dZl GavTusi. / ? ^"t^^^'o" «" ^thanol du milieu atteln. 

nombr^ de centim/tres cube! dUt s PouMSJSSTu'b^ ^7" ^ f f ' 
Cependant les Kloeckera or.3«!Pntent Jl. I. • cubes de liqulde. mesui^s k 15 C). 

presenten, un^ ^SZlS^uZ'ZZ^^^ ^« : elies 

en cours de fermentation i des concel^rnrcrl ' , "^"^"^ ^'^^^"^ '^^ ^^''^'^^ 

d'ethyle qui donne k la boisson unXrr^ervinrrn ni^T ' "^"'"^ ^^^'^^'^ produit de I'acetate 
ceiie-ci. L'autre inconvenient ei rSpXntJ^o^X f IT' ""^ ^''^^l^^"* '« f,edoniques de 

la mesure ou I'on chereSe rSTes ElLolf 

presence, dans le milieu kufreTllfes ouT^^^^^^^ '^"^ "^'^ la 

alcooBques supdrieurs rceuxtuiieron cherSeTLel^ ^"''^'"'^ '^^^ ^^-^'^^ 

pas en faveur. pour '■obtention rboissons '^^^^^^^^^ ''^ ^"-^-ur n'est 

confere aux boissons son action esterasique en Senca d'S^^^^^ ""^ '"'"""'"^ 9°*^' 
fev^es. ^ presence d ethanol k des concentrations relativement 

Pour permettre Pobtention de boissons i falble deorS alcooliou« ii ^ i,i r. a. 
lOfsque le degrS d'alcool d^siri est attaint, mais ceSuHor«.^L ProposS de retirer les Ievures 
moyens physiques coQteux qu'il serait souhate^« ^ reproductible et met en oeuvre des 

Un proc6(M bioiogiqu^a r^^L n^m f ^""T 'f"''''^^' '^^^ '"°y<'"= biologiques. 



RCVD AT 2/13/2004 1:22:19 PM [Eastern Standard Time] * SVR:USPTO-EFXRF-1/24 • DNiS:2731396 • C8ID:703 816 4100 « DURATION (mm-ss):l2-22 



NIXDN 8. ynNDERHYE PC4 Fax:703-816-4100 Feb 13 2004 13:20 P. 08 



BP 0 390 687 A1 



30 



35 



55 



^tapes' ''"'■^^"^ ' ^«>»<^"o a partir de Jus suc^. comprend deux 

;rre:SLi„t1?Sa^a';Sr " ^ '^'^ "''^^ ^ « - 

nnconvenLprinSTrce proi5 ~ '^P'*^"'^ 

La pr^sente invention s'est done donn^i nnnr h,.* • * . 

obtenues par fermentatfon de vSiT^n n^I f ' ""T" ^ '^^^ faiblement aicoolisees 

fermenis prodli^Wce: d ufdeg?fdioor.,2 """'^^^ ' ''"^^ d^veloppament de 

,s d-a. "o^PaT^^^^^^ P'^-tan. un fa., ds,.. 

ladite fermentation est rialisee par ens^n^rL^^^!^* ^ ''^ =aracterisd en ce que 

milieu attaint un degre alcooiique Smpris emre^ 'e Pouvoir ferrnentaire s'arrete spontanement des que le 
mise en oeuvre. * ^ ®' ^ ''^ Gay-Lussac. selon la souche de levure 

d^avoriser le developiln t d^^^^^^^^^ ^-'^on. prepre. 4 

de .■esp.ce en^e.enCe propres , .ro^:e':i^TZf^t^ ' '""'^"^""'^^ 

» ensernc^er^Ser; fn T pTuvT L'Srers^lS^^ ^^'^ 

d-ethyle et d'acide acetlque. esterasique et sent faibles productnces d'ethanol. d'acState 

«r„st„irZeTt"^^^^^ rr=- ^^-^'-O' ct-adde ac.ti.ue. ies 

production d'acetate ?2hy le of , °" """^ P^^-^^nent pas la 

in,«ntion.d-uneIev;reTfor^^ou^^^^^^^^^ ^""'^^^ ^ Presente 
.a p«.duc,lon de constltulnuTcolS 

satisfaisantdu point devueorganoleptlque fef"«nt6e U6s 

au m^nT r stt,^;r qriS',^^:'^^^^^^^^^ - ^^-^ ^-s .n .ilieu con« 

fe JeS rr:i:t„'^;^:srdoTaS^^ ^"-'^^-^^ ^ 

mlcrofiltrationtang?2lte eta^^gues «"t,ifugatio„. 

prod^^i^nrnr i^otr^^^^^^^^ — ^ p^^-- -^^^^^ 

par filtration st^rilisante. pasteurisation et ZCe; 

.r^^or^S^^^^^ -e p™ d. 

fermtSoresuran rrSr^^^^^ ^ .aUen,:Srn. ,e processus de 

''n^re-r'^"- ----- - - - 

v.g/tT.S'SJ^^rjr^^^ ^ "'a P^^-nte inven.-o„. ies 

Anacardiacfes. vegeiaux oont lun des composants est choisi dans le groupe des 



so 
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Los Anacardiacees presentent. en effat i-avan^r,-. a> 
bacterfes et de, levures autres que res Sel a f2 T^^T ^"^ ^'^^ 

la prisente Invemion. 4ven.uelle^ent Stes d^s ^e Xu' °° coafora,4ment a 

ment avantageuse. car elte perrriet d-oWenrdi l^,^n^ (>^8Carrf/i,m occ/tfenrate) est particunfire- 

au.i^iSrr:ue1^^":i Pr^seme .oven«on s-app^poe I de no.breux 

w etc... ' P^^^^' *^°P'C3"^ auss. bien que icmpdrds. decrees d'arbros. 

^^J:^^'Z.^:T^,::1T^ ' --^^sease^ent en oeuvre pour traiter des 

^seif rdS^^^^^^ cotr:^^:.;-^^^^^^^^ ---- ^ ^- 

^ p-^sente i-ar6me caractdrfstique des JeS^k oaTl'"^'^^ n ' Qay-Lusaac. en ce qo'elle 

ci par action d'une levure fZmZXZ^t T T^,^^^''^^'''^^^^^^ 

pouvoirfern,ent3fres-ari^ ™aSent2s l ^ """"^'^ est6ras.que. dom le 

. es. o.ten.e p. .r.enta«o„ 

fruit mOr de rAnacardiacee de depart mmie^TJ^, ' "'^'^"'^ >-y6me caracf^risUque du 

acState d'ethyte interieure k 50 mg/lS "'"'^ ^° une teneur en 

de .a^Se'iSorq^^rir: '^"'^"^^"^ — «^"-«^- qui ressortlrom 

-—^^^^^^^^ va s^. q. . ... . 

^ --S^driV-^^^^^^ ^ «re d.i..a.-on de 
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eCEMR^IrPREPA^ 

pCpiureJviro" 3^ r^zi ^ a;: f/t::;ra;evr ^ ^« -"^'^-^^^ ^ - - 

puis Spepind et dam par filtration ^ nhtnt „ - Pfeparal.on commerciale de pectinase. 

jusqu-a 4* d"§thanol seutement f^oecfrera apte ^ donner une femieotat/on alcoolique 

contrepres.o„de,a.caioSu:Trprro^l^^^^ - - 

B<EMP|£2:PREPAnAT^ 
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30 



humWe. Lo I^UKte Ob enu (250 I environ) contlant un melange de glucose ot de fructose (45 g/«tm). 

t^-L"^' • f"^ "J""'^" 9/1 de 5ucre de canoe. Le milanje ainsi obtenu 

est ensemencg par une souche de /f/oec/cera a pouvoir fermentaire excepBonneHemenT faibte • «S 
souche donne au max,a,um 1 degr^ d'alcoo. en fin cJe fermentatton. La processus femlJaU e^ 
en ciive ouverte nnais avec de bonnes pricauUons d'asepste. On observe trSs peu de bact^ries ou de 

S 'olJdSTrr V' '^-'^^<^"' «^ "^-^ d-s .as m»ie.x de^ autre 

exemples. Le prodult ferments est ensuHe clarlflS par microtiltratlon tangentlelle. La conservation est 
assures dans des cuves de garde refrig^r^es h basse temperature conservanon est 

dairsMr^'o^nSf't''' "'.'r - r""'^"^ ^''"'^ ""^ P™'^°" ""'^^ oxydations. Avant commer- 
cialisation, ce produit est gaz^.fie a I'aide de gaz carbonique et pasteurls6 

a 1 6lZ°TcT! d« bdsson fermerrtfie. mais a un degrd aJcoolique Infflrieur 

a 1 degr^ de Gay-Lussac. a une acidite totale d'environ 20 mg/l et un pH d'environ 3 

girSlo^iSr^ ~ "PETILLANT- AYANT UN DEGRE ALCOOLIQUE COMPRIS ENTRE , ' 
160 kg de puipe congelee de prune de cythfere ont ete dilues avec 150 I d'eau k 70* C Duis lamlsis 

So'iies deTi ^ P"'"^' ^' ^ f^^' surnageantes et de recusiw; 

n Jn«« h' f ^ "J"^ P}^^^^ dans une cuve close de 3 hi dans laquelle ont 4ti Introduitos des 

pecBnases du type Rapidase CX. a raison de 5g/hl. et auxquels on a a/out^ 140 litres d'eao 5 70" C 

dan. l^H^f r l"".*"^ ^ "^'^^ * ''"'^'■^ '■^'««''" 35 kg de saccharose dilue 

mrer^sSSe. °" " * "^"^ ^« ^^''^^'^ untenant 35 g de 

la hiJf.^"'*" ^" ^"^^ -^'ose. sous une presslon manom^trlque de 0.5 bar. 

Se ce Dmdu« L^^J^ ■ °" "tf^s de produit non condHlonnS. Une parte 

de ce produit est conditionnee. puis pasteurlsSe & 65 C durant 20 minutes 
La bolsson obtenue presente les caracteristiques sulvantes : 



Degr^ d'alcool 20/20 


: 1*60 


CO3 bars/cm2 20 'C 


: 1,6 


CO2 g/1 


:2.40 


Acetate d'^thyle mg/l 


: 17.50 


Ethanol mg/I 


: 13,30 


Propanol mg/l 


: 15.75 


Butanol mg/l 


:0 


Isobotanol mg/I 


: 11,30 


Isopentanol mg/l 


: 37.40 


Ateools Supdrleurs Totaux mg/l 


: 64,45 



65 



jr^eiJV^^^ - ^^^^^^^ ^ ALCQOUQU^ COMPRIS ENTRE 1 ' 

r.^nS.S^l'^r/^''''^'. hydroxybenzorque ^ raison de 100 mg/litre a la partie du produit fmal obtenu non 
conditionn^. de I Exemple 3, puts Ton precede au conditionnement 
Les caracteristiques de la boisson obtenue sont les sulvantes : 



5 
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Degrg d'aJcool 20/20 
CO2 bars/cm' 20 *C 
CO2 g/l 

Acetate d'ethyle mg/l 

Ethanol mg/l 

Propanol mg/l 

Butanol mg/I 

fsobutanol mg/l 

Isopentanol mg/l 

Atcools Sup^rfeurs Totaux mg/l 



:1 51 

:2.18 
: 16.65 
: 10.20 
: 13.25 
:0 
: 10.30 
: 39.95 
: 63,50 



J 



75 



so 



35 



40 



d'eau a 70 • C. Pectinases du type Rap.dase CX. h ralson de 5grt.l. puts 140 litres 

Apr&s une stabulation de 3 heures J 35'r a™- . 
chaude puis 4 litres de levain do K.^lculatl wnSas^ de saccharose dilu^ dans 43 litres d'eau 

Aprfes 5 heures de fermentation on aS^^; t blti - ""^'^ 
poursuivie durant 48 heures encore " ^^S'". puis la fermentation est 

KS.Ms'SSerdrctfrnri^^ 

Le prodult gazeux est conditionn^ pufs pasteurise h fi^* r r.^ ^ * ^« . 
La bolsson obtenue presents les c.r::S^:! t^^^,^"'"^ 



Degrd d'alcooJ 20/20 
CO2 bars/cm^ 20 * C 
CO2 g/l 

Acetate d'ethyle mg/l 

Hfhanol mg/f 

Propanol mg/l 

Butanol mg/l 

Isobutanol mg/l 

isopentanol mg/f 

Alcoote Supdrteurs Totaux mg/l 



:2 00 
:1.7 

:1.8e 
: 20,65 
: 10.50 
: 13,50 
:0 
: 11.80 
: 30.55 
: 55.65 



45 



U borsson obtenue presente les caracterlstiques sui^^tes : 



55 
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Degr6 d'alcooJ 20/20 


:2'32 


CO2 bars/cm2 20*C 


.3.4 


CO2 g/r 


: 5,52 


Acetate d'dthyle mg/l 


: 24.60 


Elhanol mg/I 


: 28,50 


Propanol mg/I 


: 12.70 


Butanol mg/I 


:0 


fsobutanoi mg/l 


: 12.t0 


Isopentanol mg/l 


: 37.55 


Alcools Superieurs Totaux mg/l 


: 62.35 



20 



26 



30 



U boisson obtenue pr^sente les caract^rlstlques suivantes : 



■♦5 



. Degre alcoorique 2/20 


: 1,8 


. COj bar/cm2 20 * C 


: 1.6 


. QO2 g/i 


:2.4 


♦ Acidity totale meq. 


:40 


. Acidity volatile meq. 


: 5.0 


. Acetate d'^thyle (mg/l) 


:39,7 


. Propanol (mg/l) 


: 15.5 


. Isobutanol (mg/l} 


: 11.3 


. Alcools sup^rleurs totaux (mg/l 


:26.B 


.pH 


:3,5 j 



100 kg do pulp© congel^e de monbin ont i\6 dilu^s avec pgq i hvo,, i • • * ■ - 



7 
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to 



La boisson oblenue presents les caracterlstiques sulvantes : 



75 
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. Degr^ afcoollqu© 20/20 
. CO2 bars/cm^ 20 * C 
. C02 g/t 

. Addite totale meq. 

. Acidite volatile meq. 

. Acetate d'ethyle (mg/l) 

. Propanol (mg/f) 

. Alcools sup^rieurs totaux (mg/l 

.pH 




25 



30 



35 



100 kg de pulpe congel^e de mangue ont m diluSs dans 140 litms d'Ran a 7n • x 

Too" VieVd/'S'f '° 1 ^r-tf^" ^^^^^^^^'^2^ ^rJ^Z ' 

dani'lo nr,%^""!!''".'^' ^ "^"""^ ^ '^■^"viron 16 kg d« saccharose dllu^ 

la biomasse a 6t& filtr^e par microfiltration tangentielle entre deux cuves closes sans contact avec iWr sous 
una pression de CO. de 1,5 bar environ. On obttent ainsi 190 litres aZrl'^^nTnSTJt^s 
cond.t.onnement et ajout de SO. (50 mg/m.) le pr^duit est pasteurise kes'c durant™S 
La boisson obtenue pr4sente les caracterlstiques sulvantes • 



45 



so 



SS 



. O^re alcoollque 20/20 
. COz bar/cm* 20 * C 
.CO^gfl 

. Acidity totale meq. 

. Acidity volatile meq. 

. Acetate d'Sthyle (mg/l) 

. Propanol (njg/l) 

. Alcools sup^rleurs totaux (mg/l 

-pH 




B(EMPLE 10 : PREPABATION D'UNE BOISSON PETILUNTE A BASE OE CAJOU AYANT 



UN DEGRE 
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ALCOOUQUE COMPBIS ENTRE jj ET 3^ a>J CUVE CLOSE 

kg de rdsldus solides. feci,ei.Iis 205 litres deju^ '""^ ^"^"^^ ^ 

100 Irtres de ce jus auxquels on a aiou\4 90 litres d'aaii 5i 7n" r> ^ 

3 h. dans lacoelle ont .,e introdul.es JHZT^^T^ StSn ^5^7 * 

La boisson oblenue prdsente les caract^ristfques suivantes : 



20 



25 



30 



• Oegr4 aJcooliqu© 20/20 




- CO3 bar/cm^ 20 ' C 


: 1,5 




:2J 


. Acidile totale meq. 


: 2B.0 


. Acidity volatile meq. 


:6.5 


. Acetate diethyls (mg/l) 


: 14,4 


. Propano/ {mg/i) 




♦ IsobutanoJ (mg/l) 




. ^sopentanol mg/1 




. Alcools superieurs totaux (mg/l 




.pH 


;3,5 



35 



Revendicatlons 

anrmScaSd^^^^^^ '^^^ita fer.e„.a«on est rdaiisee par 



-PAGE 14/25 * RCVD AT 2/13/2004 1:22:19 PM (Eastern Standard Time] * 8VR:USPTO-EFXRF-1/24 * DNIS:2731396 * CSID:703 816 4100 " DURATION (mm-«s): 12-22 



NIXOM & VflNDERHYE PC4 Fax:703-816-4100 



Feb 13 2004 13:23 



P. 15 



EP 0 390 687 A1 

. S^t„".°„irIT. * — ^ ""-"S^ 

n. Pfoc6d6 selon I une quelconque des Revendications 1 4 g, caractfirise en ce Qua le Drocfi«i« rtc 
I anhydride carbon.que. avant de le soumettre au traitement de stabilisation susdiL 
,5 tr Js oriSft o^^"sL""l,nr'"'"?"' 1 a caracterise en ce que les vegetaux 



Anacardlaciea. composams est cho.s. dans le groupe des 

nrorlrfa'^ff -^T'T caracterisd en ce qu'au molns un des veg^laux traites oar le dit 

14. Proc^de selon Tune quefconque des Revendications Ian caracterk^ Pn ru. r...^ i., ^ % 
1ra.Ms par ledit p«,c^de sent cholsis dans ie groupe constttu. par I'anLSltt S„L" 

que/ccnqrdS RleStlirf^^V'^"'^'^ ' ""'^ ^" ~ ''^^ ''-^^^ 

la CoUection Nafonale de CuHures de Microorganismes tenue par Clnstitut Pasteur "'^ ' ^^^^ * 
.\rrll'^ fermentSe falblen,ent alcoolisde. caracterisSe en ce qu'efle presente un faible dear^ 

fr4e\^i%r^.roC 

rnrs:ur?ez;e^^rerr "^^'^^^^^^^^ -^^^-x^^^^^^^^^ 

r eH-'Zlfr ''Anacardiacee de depart, un faible SegrI al^ooC' c^X^^J; 

Inv,!^« . ^ 1 Gay-Lussac. un pH de I'ordre de 3 environ, une acidity totale de I'ordre de 20 me<yiitre 
environ et une teneur en acetate d'ethyle inferleure k 50 mg/lltre. meq/iitro 

19. Boisson fermentee selon la Revendication 18. caracterisie en ce qu'elle est obtenue I Dartir d'au 
cS"" " •'^^ ^'""^ cWre. la Cue" 

20. Boisson fermentee seton la Revendication 17 caracterisee en ce qu'elle est obtenue a partird'au 
moms un v^g^tal cholsJ dans te groupe qui comprend I'ananas et la banane 



ss 



30 



35 



45 



10 



-PAGE 1S/2S* RCVD AT Z/1 3/2004 1:22:10 PM [Eastern Standard Time] * SVR:USPTO.EFXRF-1/24* DNIS:273130e • CSID:703 816 4100 ' DURATION (lIlin-ss):12-22 



NIXON & VflNDERHYE PC4 Fax:703-816-4100 



Feb 13 2004 13:24 



P. 16 



J 



Office eurojieen 
.des brevets 



KAPPORT DE RECHERCHE EUROPEENNE '» 




EP 90 40 0857 



GB-A- 426 729 (WAHL) 
Revendications 1-3; exeniple « 

''Rtend?«SL AG) 

JJJL ABSmCTS. vol. 104. no. 19 

^K^^' '•""'ne no. 166925w 

Columbus, Ohfo, US; & JP-A-61 15 fi7Q ' 

FOOD CHEMISTRY, vol. 31, no 3 1989 
pages 177-187. Elsevier sdenl^ ' 

al • "fSI'in^n' BARCENILU et 

. Influence of yeasts on 
certain non-voTatne components of 

* Page 178,_lignes 6-12; page 180 * 
FRUITS, vol. 37. no 11 ^0M 

moniblns: Des possibfln^s 
techno! oglques fntfiressantes" 

* En entfer « 



LA HAVE 



CATCCOJUE DES DOCUMENTS OTBS 

A . !S? '^""'"^t la mime cat4gc>ri. 

O : divulgatioo non-to'te 
F : documeni fatensUalre 



31-05-1990 



l^evendjcatioi) 
concernee 



1-5, fi- 
ll. 17, 
20 

! 1-5,8- 
11,17, 
20 

1,6.7 



1.5,13. 
15.16. 
8 



CLAS5EMENTDELA 
DEMANDE Qnt gSl 



C 12 6 3/02 



12,13. 
18,19 



TECHNIQUES 
«ECHEIlCHES0»l.a5) 



C 12 6 



EPAILURD P.J.H.M. 



E - aocuittflnf de brcver aDf&feur. nais whiM .i i» 

p:cltedaashdamaBrfe 
L : at6 jwur d'autres nlsons 



: membra llml^^TumWc^l^'^r^;^^^^ 



"PAGE 16/25 * RCVD AT 2/13/2004 1 :22:19 PM [Eastern Standard Time] • SVR:USPTO-EFXRF-1/24 * DNIS:2731396 • CSID:703 816 4100 * DURATION (mm-ss): 12-22 



